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Abstrak 
 
Pada umumnya bahan baku utama dalam pembuatan cookies atau kue kering adalah 
tepung, gula, lemak, telur dan bahan pengembang. Gula sebagai salah satu bahan utama 
pembuatan cookies memiliki 2 peranan yaitu pemberi rasa manis dan pemberi tekstur. Gula yang 
umumnya digunakan masyarakat adalah gula pasir. Namun, seiring berkembangnya trend 
healthy food dan muncul issue kesehatan tentang konsumsi gula pasir, membuat masyarakat 
mulai mencari pemanis lain selain gula pasir. Muncul beberapa produk pemanis buatan, namun 
masyarakat lupa bahwa masih ada pemanis alami selain gula pasir, yaitu madu. Penggunaan 
madu sebagai pemanis sudah lama digunakan. Apakah penggunaan madu sebagai subtitusi gula 
pasir dalam pembuatan cookies akan mempengaruhi bentuk, tekstur, aroma, warna dan cita rasa 
cookies? Berdasarkan uji organoleptik yang dilakukan, penggunaan proporsi 50% madu sebagai 
subtitusi gula pasir akan mempengaruhi tekstur, aroma dan cita rasa cookies.  Madu memiliki 
tekstur, aroma, dan rasa manis yang berbeda dengan gula, selain itu madu juga memiliki sifat 
yang higroskopis, dimana penggunaan madu menimbulkan aroma dan rasa yang khas pada 
produk akhir. Sedangkan pada bentuk dan warna cookies, tidak ada perbedaan antara cookies 
yang menggunakan gula dan menggunakan proporsi madu 50%.  















Generally in process of making cookies using flour, sugar, shortening, eggs, and 
leavening agent as main ingredients. Sugar as main ingredients in making cookies have 2 roles, 
there are a sweetener and affective texture of cookies. Sugar that dominant use in making 
cookies is castor sugar. However, as growing trends of healthy food and  appear health issue 
about consumption of sugar, which make some people looking for other sweetener other than 
castor sugar. Comes up many brand of artificial sweetener, but they forget that we still have 
natural sweetener beside of castor sugar, there is honey. The use of honey as sweetening was a 
long time ago. Whether the use of honey as substitute granulated sugar in making cookies will 
affect form, texture, aroma, taste and color of cookies? From analysis result of organoleptic test, 
using proportion honey 50% as substitute ingredients for sugar on cookies will affect texture, 
aroma and of cookies. Honey had different texture, color, aroma and sweetness different with 
castor sugar, besides that honey having the properties of hygroscopic, that using honey will 
affect distinctively aroma and taste of result product.  While in appearance of form and color of 
cookies, there’s no differences between cookies that use proportion 50% honey or castor sugar.  
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